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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada produk permen jelly 

kombinasi bubur kolang-kaling dan sari bayam merah, didapatkan simpulan 

sebagai berikut: 

1. Perbandingan bubur kolang-kaling dan sari bayam merah menyebabkan 

perbedaan pengaruh terhadap kadar air, kadar serat tidak larut, kadar gula 

reduksi, kadar sukrosa, kadar gumminess, kadar chewiness, dan warna pada 

permen jelly serta tidak berpengaruh terhadap kadar abu, kadar serat larut, 

angka lempeng total (ALT), dan angka kapang khamir (AKK) permen jelly. 

2. Permen jelly yang memiliki kualitas paling baik berdasarkan uji kimia, fisik, 

mikrobiologi, dan organoleptik adalah permen jelly perlakuan C dengan 

perbandingan bubur kolang-kaling dan sari bayam merah sebesar 80:10. 

 

B. Saran 

Saran yang dapat penulis berikan terhadap penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut: 

1. Pengukuran suhu dan waktu pengolahan dalam pembuatan permen jelly perlu 

dilakukan agar data yang dihasilkan lebih konstan. 

2. Pengukuran pH permen jelly perlu dilakukan agar pembentukan gel lebih 

optimal. 
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3. Pengujian kadar serat tidak larut dan serat larut pada sari bayam merah dapat 

dilakukan untuk mendapatkan data kadar serat tidak larut dan serat larut 

permen jelly yang lebih optimal. 

4. Produk permen jelly tidak termasuk tinggi serat sehingga konsentrasi bubur 

kolang-kaling dan sari bayam merah perlu ditingkatkan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Dokumentasi Proses Pembuatan dan Hasil Uji Kimia, Fisik, dan 

Mikrobiologi Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling dan Sari 

Bayam Merah 

 

   
(a) (b) (c) 

Gambar 3.  Bubur Kolang-kaling (a), Sari Bayam Merah (b), Pembuatan Permen 

Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah (c) 

 

 
Gambar 4. Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 

 
Gambar 5. Hasil Uji Kadar Air Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling dan 

Sari Bayam Merah 
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Gambar 6. Hasil Uji Kadar Abu Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

 

 
Gambar 7. Hasil Uji Kadar Serat Tidak Larut Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 

 
Gambar 8. Hasil Uji Kadar Serat Larut Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

 

 
Gambar 9. Pengenceran 10-2 Uji Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Kombinasi 

Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 
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Gambar 10. Uji Kadar Sukrosa Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling dan 

Sari Bayam Merah 

 

   
Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 11. Hasil Uji Angka Lempeng Total Perlakuan Kontrol Pengenceran 10-1, 

10-2, dan 10-3 

 

   
Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 12. Hasil Uji Angka Lempeng Total Perlakuan A Pengenceran 10-1, 10-2, 

dan 10-3 

 

   
Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 13. Hasil Uji Angka Lempeng Total Perlakuan B Pengenceran 10-1, 10-2, 

dan 10-3 
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Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 14. Hasil Uji Angka Lempeng Total Perlakuan C Pengenceran 10-1, 10-2, 

dan 10-3 

 

 Pengenceran 10-1  Pengenceran 10-2  Pengenceran 10-3 

Gambar 15. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Perlakuan Kontrol Pengenceran 10-1, 

10-2, dan 10-3 

 

   
Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 16. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Perlakuan A Pengenceran 10-1, 10-2, 

dan 10-3 

 

   
Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 17. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Perlakuan B Pengenceran 10-1, 10-2, 

dan 10-3 
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Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 Pengenceran 10-3 

Gambar 18. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Perlakuan C Pengenceran 10-1, 10-2, 

dan 10-3 

 

 
Gambar 19. Analisis Warna pada Diagram CIE Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 

   
Gambar 20. Uji Organoleptik Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling dan 

Sari Bayam Merah 
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Lampiran 2. Perhitungan Kualitas Kimia dan Fisik Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 

Perhitungan Kadar Abu 

Kolang-Kaling 

Ulangan 1 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
21,052 − 21,049

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,3% 

Ulangan 2 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,303 − 19,299

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,4% 

Ulangan 3 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,375 − 19,372

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,3% 

Rata-rata 

%Kadar Abu =
0,3 + 0,4 + 0,3

3
= 0,33% 

 

Bayam Merah 

Ulangan 1 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
20,501 − 20,499

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,2% 

Ulangan 2 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
20,048 − 20,045

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,3% 

Ulangan 3 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,538 − 19,536

1
× 100% 
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%Kadar Abu = 0,2% 

Rata-rata 

%Kadar Abu =
0,2 + 0,3 + 0,2

3
= 0,23% 

 

Permen Jelly Perlakuan Kontrol 

Ulangan 1 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
20,053 − 20,049

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,4% 

Ulangan 2 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
16,131 − 16,127

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,4% 

Ulangan 3 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
21,057 − 21,055

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,2% 

Rata-rata 

%Kadar Abu =
0,4 + 0,4 + 0,2

3
= 0,33% 

 

Permen Jelly Perlakuan A 

Ulangan 1 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
20,482 − 20,478

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,4% 

Ulangan 2 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,383 − 19,379

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,4% 

Ulangan 3 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 
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%Kadar Abu =
19,545 − 19,541

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,4% 

Rata-rata 

%Kadar Abu =
0,4 + 0,4 + 0,4

3
= 0,40% 

 

Permen Jelly Perlakuan B 

Ulangan 1 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,235 − 19,233

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,2% 

Ulangan 2 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
20,018 − 20,016

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,2% 

Ulangan 3 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,017 − 19,014

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,3% 

Rata-rata 

%Kadar Abu =
0,2 + 0,2 + 0,3

3
= 0,23% 

 

Permen Jelly Perlakuan C 

Ulangan 1 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
21,060 − 21,057

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,3% 

Ulangan 2 

%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
20,905 − 20,900

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,5% 

Ulangan 3 
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%Kadar Abu =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Kadar Abu =
19,382 − 19,379

1
× 100% 

%Kadar Abu = 0,3% 

Rata-rata 

%Kadar Abu =
0,3 + 0,5 + 0,3

3
= 0,37% 

 

Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut 

Kolang-kaling 

Ulangan 1 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,827 − 0,800

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 2,7% 

Ulangan 2 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,820 − 0,791

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 2,9% 

Ulangan 3 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,831 − 0,802

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 2,9% 

Rata-rata 

%Serat Tdk Larut =
2,7 + 2,9 + 2,9

3
= 2,83% 

 

Permen Jelly Perlakuan Kontrol 

Ulangan 1 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,775 − 0,768

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 0,7% 

Ulangan 2 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,761 − 0,757

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 0,4% 
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Ulangan 3 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,775 − 0,769

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 0,6% 

Rata-rata 

%Serat Tdk Larut =
0,7 + 0,4 + 0,6

3
= 0,56% 

 

Permen Jelly Perlakuan A 

Ulangan 1 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,790 − 0,772

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,8% 

Ulangan 2 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,790 − 0,773

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,7% 

Ulangan 3 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,781 − 0,768

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,3% 

Rata-rata 

%Serat Tdk Larut =
1,8 + 1,7 + 1,3

3
= 1,6% 

 

Permen Jelly Perlakuan B 

Ulangan 1 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,805 − 0,791

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,4% 

Ulangan 2 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,800 − 0,791

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 0,9% 
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Ulangan 3 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,815 − 0,800

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,5% 

Rata-rata 

%Serat Tdk Larut =
1,4 + 0,9 + 1,5

3
= 1,26% 

 

PERLAKUAN C 

Ulangan 1 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,807 − 0,792

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,5% 

Ulangan 2 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,802 − 0,789

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,3% 

Ulangan 3 

%Serat Tdk Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Tdk Larut =
0,806 − 0,794

1
× 100% 

%Serat Tdk Larut = 1,2% 

Rata-rata 

%Serat Tdk Larut =
1,5 + 1,3 + 1,2

3
= 1,33% 

 

Perhitungan Kadar Serat Larut 

Kolang-kaling 

Ulangan 1 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,055 − 0,787 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,8% 

Ulangan 2 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,048 − 0,785 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,3% 
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Ulangan 3 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,049 − 0,780 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,9% 

Rata-rata 

%Serat Larut =
1,8 + 1,3 + 1,9

3
= 1,67% 

 

Permen Jelly Perlakuan Kontrol 

Ulangan 1 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,050 − 0,789 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,1% 

Ulangan 2 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,056 − 0,796 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1% 

Ulangan 3 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,050 − 0,788 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,2% 

Rata-rata 

%Serat Larut =
1,1 + 1 + 1,2

3
= 1,10% 

 

Permen Jelly Perlakuan A 

Ulangan 1 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,058 − 0,794 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,4% 

Ulangan 2 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,055 − 0,793 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,2% 

Ulangan 3 
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%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,054 − 0,793 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,1% 

Rata-rata 

%Serat Larut =
1,4 + 1,2 + 1,1

3
= 1,23% 

 

Permen Jelly Perlakuan B 

Ulangan 1 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,044 − 0,780 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,4% 

Ulangan 2 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,042 − 0,778 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,4% 

Ulangan 3 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,043 − 0,782 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,1% 

Rata-rata 

%Serat Larut =
1,4 + 1,4 + 1,1

3
= 1,30% 

 

Permen Jelly Perlakuan C 

Ulangan 1 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,031 − 0,769 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,2% 

Ulangan 2 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

%Serat Larut =
1,055 − 0,786 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,9% 

Ulangan 3 

%Serat Larut =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 
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%Serat Larut =
1,045 − 0,782 − 0,25

1
× 100% 

%Serat Larut = 1,3% 

Rata-rata 

%Serat Larut =
1,2 + 1,9 + 1,3

3
= 1,47% 

 

Perhitungan Warna 

Permen Jelly Perlakuan Kontrol 

x =
a + 1,75L

5,645L + a − 3,012b
 

x =
3,40 + 1,75(35,13)

5,645(35,13) + 3,40 − 3,012(16,70)
 

x =
3,40 + 61,4775

198,30885 + 3,40 − 50,3004
 

x =
64,8775

151,40845
 

x = 0,43 

 

y =
1,786L

5,645L + a − 3,012b
 

y =
1,786(35,13)

5,645(35,13) + 3,40 − 3,012(16,70)
 

y =
62,74218

151,40845
 

y = 0,414 

 

Permen Jelly Perlakuan A 

x =
a + 1,75L

5,645L + a − 3,012b
 

x =
7,97 + (1,75 × 25,53)

(5,645 × 25,53) + 7,97 − (3,012 × 11,27)
 

x =
7,97 + 44,6775

144,11685 + 7,97 − 33,94524
 

x =
52,6475

118,14161
 

x = 0,446 

 

y =
1,786L

5,645L + a − 3,012b
 

y =
1,786 × 25,53 

(5,645 ×  25,53) + 7,97 − (3,012 × 11,27)
 

y =
45,59658

144,11685 + 7,97 − 33,94524
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y =
45,59658

118,14161
 

y = 0,386 

 

Permen Jelly Perlakuan B 

x =
a + 1,75L

5,645L + a − 3,012b
 

x =
4,97 + (1,75 × 20,43)

(5,645 × 20,43) + 4,97 − (3,012 × 10,93)
 

x =
4,97 + 35,7525

115,32735 + 4,97 − 32,92116
 

x =
40,7225

87,37619
 

x = 0,466 

 

y =
1,786L

5,645L + a − 3,012b
 

y =
1,786 ×  20,43

(5,645 × 20,43) + 4,97 − (3,012 ×  10,93)
 

y =
36,48798

87,37619
 

y = 0,418 

 

Permen Jelly Perlakuan C 

x =
a + 1,75L

5,645L + a − 3,012b
 

x =
5,30 + (1,75 ×  18,70)

(5,645 × 18,70) + 5,30 − (3,012 × 11,97)
 

x =
5,30 + 32,725

105,5615 + 5,30 − 36,05364
 

x =
38,025

74,80786
 

x = 0,508 

 

y =
1,786L

5,645L + a − 3,012b
 

y =
1,786 × 18,70

(5,645 × 18,70) + 5,30 − (3,012 × 11,97)
 

y =
33,3982

74,80786
 

y = 0,446 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Statistik SPSS Uji ANOVA dan Duncan pada Kualitas 

Kimia, Fisik, dan Mikrobiologi Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 

Tabel 20. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
79.973 3 26.658 271.971 .000 

Dalam 

Kelompok 
.784 8 .098   

Total 80.757 11    

 

Tabel 21. Hasil Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = 0.05 

1 2 3 

K 3 11.4533   

C 3 11.7000 11.7000  

B 3  12.1300  

A 3   17.6967 

Sig.  .363 .131 1.000 

 

Tabel 22. Hasil Uji ANOVA Kadar Abu Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
.047 3 .016 2.074 .182 

Dalam 

Kelompok 
.060 8 .008   

Total .107 11    

 

Tabel 23. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 

B 3 .2333 

K 3 .3333 

C 3 .3667 

A 3 .4000 

Sig.  .058 
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Tabel 24. Hasil Uji ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Permen Jelly Kombinasi 

Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
1.749 3 .583 10.601 .004 

Dalam 

Kelompok 
.440 8 .055   

Total 2.189 11    

 

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Tidak Larut Permen Jelly Kombinasi 

Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 

K 3 .5667  

B 3  1.2667 

C 3  1.3333 

A 3  1.6000 

Sig.  1.000 .133 

 

Tabel 26. Hasil Uji ANOVA Kadar Serat Larut Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
.209 3 .070 1.349 .325 

Dalam 

Kelompok 
.413 8 .052   

Total .623 11    

 

Tabel 27. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Larut Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 

K 3 1.1000 

A 3 1.2333 

B 3 1.3000 

C 3 1.4667 

Sig.  .101 
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Tabel 28. Hasil Uji ANOVA Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
112.786 3 37.595 64.242 .000 

Dalam 

Kelompok 
4.682 8 .585   

Total 117.468 11    

 

Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 3 4 

C 3 7.5933    

B 3  10.6867   

A 3   12.8900  

K 3    15.9800 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Tabel 30. Hasil Uji ANOVA Kadar Sukrosa Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
66.630 3 22.210 38.956 .000 

Dalam 

Kelompok 
4.561 8 .570   

Total 71.191 11    

 

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Sukrosa Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 3 

K 3 1.0600   

A 3  4.7533  

B 3  5.7100  

C 3   7.5200 

Sig.  1.000 .159 1.000 
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Tabel 32. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
8.917 3 2.972 .575 .647 

Dalam 

Kelompok 
41.333 8 5.167   

Total 50.250 11    

 

Tabel 33. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 

A 3 1.6667 

B 3 2.3333 

C 3 3.0000 

K 3 4.0000 

Sig.  .270 

 

Tabel 34. Hasil Uji ANOVA Angka Kapang dan Khamir Permen Jelly Kombinasi 

Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar Kelompok .250 3 .083 1.000 .441 

Dalam 

Kelompok 
.667 8 .083   

Total .917 11    

 

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Angka Kapang dan Khamir Permen Jelly Kombinasi 

Bubur Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 

A 3 .0000 

B 3 .0000 

C 3 .0000 

K 3 .3333 

Sig.  .220 
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Tabel 36. Hasil Uji ANOVA Kekenyalan Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar Kelompok .769 4 .192 5.160 .016 

Dalam Kelompok .372 10 .037   

Total 1.141 14    

 

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Kekenyalan Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 

A 3 1.9150  

B 3  2.2877 

Komersial 3  2.4093 

C 3  2.5233 

K 3  2.5263 

Sig.  1.000 .188 

 

Tabel 38. Hasil Uji ANOVA Daya Kunyah Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar Kelompok .924 4 .231 5.380 .014 

Dalam 

Kelompok 
.429 10 .043   

Total 1.353 14    

 

Tabel 39. Hasil Uji Duncan Daya Kunyah Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 3 

A 3 1.7953   

Komersial 3 1.9803 1.9803  

B 3  2.2110 2.2110 

K 3   2.3847 

C 3   2.4597 

Sig.  .300 .203 .191 
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Tabel 40. Hasil Uji ANOVA Lightness Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar Kelompok 490.510 3 163.503 
2043.79

2 
.000 

Dalam 

Kelompok 
.640 8 .080   

Total 491.150 11    

 

Tabel 41. Hasil Uji Duncan Lightness Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-

kaling dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 3 4 

C 3 18.7000    

B 3  20.4333   

A 3   25.5333  

K 3    35.1333 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Tabel 42. Hasil Uji ANOVA Nilai a Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar Kelompok 32.356 3 10.785 45.572 .000 

Dalam 

Kelompok 
1.893 8 .237   

Total 34.249 11    

 

Tabel 43. Hasil Uji Duncan Nilai a Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 3 

K 3 3.4000   

B 3  4.9667  

C 3  5.3000  

A 3   7.9667 

Sig.  1.000 .426 1.000 
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Tabel 44. Hasil Uji ANOVA Nilai b Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

 
Jumlah 

Kuadran 
df 

Rata-rata 

Kuadran 
F Sig. 

Antar 

Kelompok 
65.137 3 21.712 90.468 .000 

Dalam 

Kelompok 
1.920 8 .240   

Total 67.057 11    

 

Tabel 45. Hasil Uji Duncan Nilai b Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

Perlakuan N 
Subset untuk Alfa = .05 

1 2 3 

B 3 10.9333   

A 3 11.2667 11.2667  

C 3  11.9667  

K 3   16.7000 

Sig.  .429 .118 1.000 

 

Lampiran 4. Lembar Kuisioner Organoleptik Permen Jelly Kombinasi Bubur 

Kolang-kaling dan Sari Bayam Merah 

 

 

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK (HEDONIK) 

PERMEN JELLY KOMBINASI BUBUR KOLANG-KALING DAN SARI 

BAYAM MERAH 

 

 

A. Identitas Panelis 

Nama  : ______________________________________________ 

Usia  : ______ tahun 

Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan 

 

B. Informasi Produk 

Permen jelly merupakan produk makanan semi basah yang terbuat dari 

gula dengan penambahan bahan pembentuk gel. Karakteristik permen jelly yang 

baik yaitu, memiliki tekstur lunak dan elastis, dilakukan penambahan bahan 

pengenyal, berpenampilan jernih serta transparan. Produk permen jelly dalam 

penelitian ini menggunakan pewarna alami dan mengandung serat yang dapat 

berguna dalam melancarkan proses pencernaan. Permen jelly kombinasi bubur 

kolang-kaling dan sari bayam merah diharapkan dapat meningkatan konsumsi 

buah dan sayur pada masyarakat Indonesia melalui produk alternatif olahan 

pangan. 
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C. Petunjuk 

1. 4 jenis permen jelly yang berbeda telah disiapkan dihadapan panelis, masing-

masing memiliki kode 226, 874, 197 dan 313. 

2. Panelis diminta untuk mengamati, mencoba, dan menilai setiap parameter, 

yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

3. Panelis diminta untuk menandai kolom evaluasi dengan tanda centang () dan 

diperbolehkan untuk memberikan skor yang sama lebih dari satu kali pada 

parameter yang sama untuk setiap sampel yang berbeda. 

4. Sebelum memulai uji organoleptik dan setiap mencicipi sampel yang baru, 

panelis WAJIB menetralkan mulut dengan meminum air mineral yang tersedia. 

 

D. Hasil evaluasi 

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly 

Kode 

Sampel 

Parameter 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

226                 

874                 

197                 

313                 

Keterangan: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = suka 

4 = sangat suka 

 

Setelah selesai mengisi Tabel 1, panelis diminta untuk memberikan 

peringkat (ranking) berdasarkan tingkat kesukaan terhadap sampel permen 

jelly. Isilah kolom Tabel 2 dengan mengurutkan ranking dari 1 sampai 4 dengan 

keterangan skor 1 (sangat suka) hingga 4 (sangat tidak suka) 

 

Tabel 2. Uji Ranking Kesukaan 

Kode Sampel Ranking 

226  

874  

197  

313  

 

Terima Kasih  
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly Kombinasi Bubur Kolang-kaling 

dan Sari Bayam Merah 

Panelis 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

K A B C K A B C K A B C K A B C 

1 3 4 4 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 3 

2 3 3 4 4 3 3 3 3 2 3 1 3 2 3 4 4 

3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 

4 1 4 2 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4 

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 

6 4 3 2 1 3 2 3 1 1 2 4 3 1 2 3 4 

7 4 3 3 4 2 2 2 2 3 3 1 2 3 4 3 3 

8 2 3 3 4 3 2 2 3 4 1 2 3 2 2 3 4 

9 3 3 4 2 2 3 3 4 3 2 2 2 4 3 3 4 

10 4 4 4 4 3 3 2 2 4 3 3 2 3 4 2 3 

11 4 2 2 1 1 1 1 1 4 3 3 3 4 3 3 3 

12 4 3 3 4 4 3 3 4 4 2 3 4 4 2 4 4 

13 4 3 3 3 2 3 2 3 3 1 1 3 4 2 2 3 

14 3 3 4 4 2 3 4 3 2 2 3 4 3 2 3 4 

15 2 3 4 4 3 3 4 4 3 4 4 4 2 4 4 4 

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

17 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4 

18 3 2 4 3 2 2 3 3 2 1 1 4 3 2 4 4 

19 4 4 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 4 3 3 4 

20 1 4 4 3 1 3 2 3 3 1 2 3 4 3 1 2 

21 4 2 3 4 3 2 3 3 3 3 4 4 2 3 4 4 

22 4 3 4 4 4 4 4 3 4 3 3 4 3 4 4 4 

23 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 

24 2 3 4 3 2 3 4 3 2 3 3 4 3 2 4 4 

25 4 2 3 3 3 2 3 3 4 3 3 3 4 2 2 3 

26 1 4 4 3 3 2 3 2 1 2 1 3 1 2 4 3 

27 4 4 4 4 2 2 2 2 4 2 4 4 4 3 3 4 

28 3 4 4 3 3 3 3 3 4 4 4 1 4 4 4 4 

29 3 4 3 4 3 3 4 3 3 2 3 3 3 2 3 3 

30 4 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 4 2 3 

Total 95 97 104 99 81 83 90 88 95 82 84 96 95 90 98 109 

Rata-

rata 

3, 

17 

3, 

23 

3, 

47 

3, 

30 

2, 

70 

2, 

77 

3, 

00 

2, 

93 

3, 

17 

2, 

73 

2, 

80 

3, 

20 

3, 

17 

3, 

00 

3, 

27 

3, 

63 
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